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uan s’acosten
les festes de
Nadal és mo-
ment de co-
mençar a or-
ganitzar la
celebració d’a-

questes dates tan especials. Tant
si volem compartir aquests mo-
ments màgics amb companys de
feina com amb amics o familiars,
Andorra disposa d’un gran ven-
tall d’opcions de restauració, amb

menús especials i la possibilitat
de reservar espais per a grups
nombrosos.

L’experiència gastronòmica del
Nadal es multiplica quan es con-
fia la celebració a professionals
de l’hostaleria. La trajectòria i el
savoir-faire dels experts no tan
sols es tradueixen en una oferta
gastronòmica de primer nivell,
sinó també en la creació d’atmos-
feres acollidores i festives. La ca-
pacitat de gestionar grans grups,

garantir la qualitat del menjar i
proporcionar un servei impeca-
ble són habilitats que distingei-
xen aquests professionals, obrint
el camí perquè els comensals se
submergeixin plenament en l’ex-
periència de compartir el Nadal
amb les persones properes.

A més, molts restaurants ofe-
reixen opcions personalitzades
per adaptar-se a les necessitats i
preferències dels clients. Així, es
pot treballar amb el local per cre-

ar un menú que compleixi els
nostres gustos.

En un món on el temps és un
recurs valuós, confiar la celebra-
ció d’un àpat de Nadal a un esta-
bliment permet als participants
alliberar-se de les preocupacions
logístiques i centrar-se a gaudir
del moment, compartint anècdo-
tes, brindis i bons desitjos. L’ex-
periència culinària es converteix
així en un mitjà per connectar to-
talment amb amics i familiars.

Q HI HA UN GRAN
VENTALL D’OPCIONS
DE RESTAURACIÓ
PER A LES FESTES

MENÚS 
PER FESTES

Temps de celebració



ENTREVISTA SARA CONDE

s habitual que la gent
aprofiti per celebrar al-
gunes de les trobades
de Nadal en restau-
rants?
Cada cop més, i penso
que quan es tracta de di-
nars o sopars d’empre-

sa, l’oportunitat de socialitzar fora de
l’entorn de treball permet conèixer
més i millor els nostres companys,
caps o col·laboradors, i facilita crear
aquests matisos personals tan neces-
saris perquè el dia a dia sigui agrada-
ble i amistós. I si el cas és entre
amics i família, crec que sempre és
bona idea la celebració en un restau-
rant, ja que si sumem a les nostres
tasques diàries la compra dels pro-
ductes, la cuina, la recepció dels co-
mensals i la neteja posterior a casa…
Val la pena confiar l’esdeveniment en
mans professionals i dedicar-se a gau-
dir les festes, evitant una càrrega ex-
tra de cansament i estrès al que ja
acumulem habitualment. 

Per què es decanten per aquesta op-
ció?
És una iniciativa lògica, ja que és la
més pràctica a l’hora de fer celebra-
cions en grup, ja que a casa no tot -
hom disposa de l’espai necessari per
rebre 10, 20 o més comensals. D’al-
tra banda, la preparació d’aquests es-
deveniments és més viable i còmoda
en una cuina industrial, amb una me-
todologia establerta en un equip de
treball, que de forma domèstica. El
cas més habitual és que qui ho prepa-
ra normalment no pot gaudir de la fes-
ta en estar més concentrat en els pre-
paratius.

Quin és el perfil més habitual de
client?
En el nostre cas no hi ha un perfil pre-
definit de client, ja que tenim el plaer
de rebre persones de tota mena i les
celebracions solen ser diverses, des
de sopars informals entre grups d’a-
mics, companys o excompanys de fei-
na que es reuneixen per recordar bons
moments, fins a empresaris que bus-
quen un lloc amb bon ambient i tran-
quil per poder reunir-se i fer posterior-
ment un sopar agradable, pasant per
famílies que s’ajunten per gaudir dels
éssers estimats, conèixer les nove-
tats i bones notícies de cadascú i veu-
re els petits de la casa. Nosaltres
col·laborem per crear i adaptar l’espai
a les necessitats i les peticions de
tots els esdeveniments. De vegades,

hem acabat amb ball i ambient festiu!
Ens encanta veure gaudir els nostres
comensals i intentem identificar les
seves necessitats, adaptant-nos-hi.

Quines opcions de menús de Nadal
ha preparat l’Alta Taberna Aires Gour-
met per a aquestes dates?
Aquest any hem pensat fer tres me-
nús, per adaptar-nos a la butxaca i ex-
pectatives de totes les persones. Te-
nim el gastronòmic, que seria un
menú complet amb varietat d’en-
trants, segons plats a escollir i pos-
tres, amb un mínim de quatre comen-
sals. El menú gurmet, que és la nostra
joia de la corona, creat per a paladars
exigents, amb un mínim de dos co-
mensals, que fins i tot pot ser un re-
gal especial per a algú important i que
inclou caixetes de regal per a Reis. I
per últim, un menú pica-pica, que és
molt divertit i segueix amb la nostra fi-
losofia de compartir, tapejar i passar
temps de qualitat amb els nostres fa-
miliars, amics o companys de feina, ja
que està orientat a qualsevol reunió
social amb un mínim de quatre co-
mensals. Tots els menús inclouen be-
guda i cafès o infusions, amb la idea

que tot aquell que inverteixi en l’esde-
veniment tingui la garantia de no ne-
cessitar gastar més i saber que l’im-
port del menú no augmentarà del preu
anunciat. D’aquesta manera podem
tenir una millor organització de cara a
les despeses nadalenques i evitar sor-
preses desagradables.

Quina capacitat té el restaurant i
amb quina antelació cal reservar?
Recomanem reservar com més aviat
millor, ja que l’any passat ens consul-

taven la disponibilitat i ja estàvem
complets. Aires Gourmet és un restau-
rant de petites dimensions i molt aco-
llidor. Això fa que tinguem una gran de-
manda, perquè la nostra particularitat
és la quasi exclusivitat que tenen els
grups en disposar tot sols de les nos-
tres instal·lacions. Ens agrada oferir
aquest plus de privacitat i a vegades
reservem l’espai per a l’esdeveni-
ment, sense cobrar extra de costos,
simplement perquè considerem que
estaran més còmodes. Podem rebre
fins a 35 comensals asseguts o tipus
còctel, com es prefereixi. 

Què diria a possibles clients preocu-
pats per la inflació i l’encariment
dels productes?
El nostre sector està directament
afectat i els clients en són molt cons-
cients. Crec que només ens queda
adaptar-nos a la situació i buscar la
fórmula de poder subsistir i resistir
aquest cop tan fort, i intentar prospe-
rar en temps difícils d’inflació monetà-
ria. Nosaltres ens sentim altament
compromesos amb els clients, i per ai-
xò per al 2024 hem decidit no incre-
mentar el cost de la carta.

LA GERENT de l’Alta Taberna Aires Gourmet ressalta la importància de confiar la preparació i
organització dels àpats de Nadal a professionals, i desgrana les opcions de menú del restaurant. 

“Adaptem l’espai a allò que
necessita cada esdeveniment”

ELS GRUPS
PODEN DISPOSAR
TOT SOLS 
DE LES NOSTRES
INSTAL·LACIONS
“

É
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mesura que s’apro-
ximen les festes na-
dalenques, emergeix
un costum que amb
els anys ha quedat

profundament arrelat en la nos-
tra societat: els sopars d’empresa,
de grups d’amics o familiars en
restaurants. Aquests esdeveni-
ments, lluny de ser meres cele-
bracions, esdevenen oportunitats
úniques per estrènyer llaços, ce-
lebrar èxits i construir records
que perduraran en la memòria
de tots els participants.

En el marc empresarial, aques-
tes trobades representen una
ocasió d’or per reflexionar sobre
els desafiaments superats i esta-

blir objectius per al futur. En un
univers corporatiu cada vegada
més dinàmic, aquests moments
de pausa i celebració juguen un
paper crucial en la construcció
d’un clima laboral positiu i moti-
vador, reforçant el compromís
dels empleats amb la seva orga-
nització.

Així mateix, les reunions fami-
liars en restaurants abans o du-
rant les festes nadalenques es
converteixen en ocasions de reu-
nió i connexió autèntiques. En un
món on el ritme accelerat de la
vida sovint limita el temps dedi-
cat a la família, aquestes trobades
proporcionen un espai per retro-
bar-se amb els éssers estimats,

A

CELEBRACIONS

Gaudir junts
de moments
especials 
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compartir històries i créixer com
a unitat familiar. La importància
de mantenir aquests vincles és
innegable, i els establiments de
restauració ofereixen una atmos-
fera càlida, un servei expert i una
experiència culinària única, es-
devenint l’escenari perfecte per a
aquestes trobades significatives.

La gastronomia, en aquest con-
text, es converteix en protagonis-
ta incontestable. L’elecció d’un
restaurant que posi èmfasi en els
esdeveniments nadalencs garan-
teix una experiència excepcional,
tant per l’acurada selecció de
productes i matèries primeres
com per la tria de vins i caves. Els
menús exclusius, dissenyats amb
cura i creativitat, esdevenen una
expressió de tradició i innovació,
oferint als comensals un viatge
gastronòmic que desperta els
sentits i satisfà els paladars més
exigents.

A més de l’experiència gastro-
nòmica, la decisió de confiar en
professionals per a l’organització
d’aquestes trobades no és casual.
La gestió detallada i la logística
efectiva són peces clau per garan-

tir que cada aspecte de l’esdeve-
niment transcorri sense proble-
mes. Des de la reserva de la sala
fins a la disposició dels serveis,
els restauradors assumeixen
aquesta responsabilitat amb ha-
bilitat, permetent als participants
gaudir totalment de l’experiència.

El valor d’aquestes trobades
rau també en la capacitat de crear
records duradors. Els detalls mi-

nuciosos, la qualitat del servei i
l’ambient cuidat converteixen
aquestes reunions en experièn-
cies que van més enllà de l’ins-
tant. Cada detall contribueix a la
construcció d’una narrativa com-
partida que perdura en el record.

En definitiva, els sopars d’em-
presa i les reunions familiars de
Nadal són més que un esdeveni-
ment. Són expressions de la nos-

tra necessitat inherent de cele-
brar, connectar i crear significat.
Confiant en professionals i esta-
bliments especialitzats, ens asse-
gurem que aquestes experiències
superin totes les expectatives,
creant moments que queden gra-
vats en la memòria com a testi-
monis de la importància de cele-
brar la vida i les relacions
professionals i familiars. 

LES TROBADES
ESPECIALS TAMBÉ
GENEREN RECORDS
DURADORS

@hotelnaudi 
+ info i reserves:   T. 739 300 o info@grupnaudi.com 

F ogons  amb  co r  i  àn ima 
pe r  gaud i r  com en l l oc  de  l a  

t rad ic ió  nada lenca
Menú especial de Nadal

 Menús corporatius

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

      

 
  

LA GASTRONOMIA
ES CONVERTEIX 
EN PROTAGONISTA
INDISCUTIBLE
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ENTREVISTA FERNANDA MARTINS

er què han decidit oferir me-
nús especials de Nadal?
Principalment, perquè volem
que els nostres clients pu-
guin passar una estona agra-

dable amb els amics i la família, gau-
dint dels nostres plats i de les nostres
especialitats, basades en receptes tra-
dicionals portugueses.

Quines opcions de menú hi ha disponi-
bles?
Tenim menús de tot tipus, amb diver-
sos plats i preus per tal que s’adaptin
a qualsevol pressupost.

Han decidit preparar algun plat o es-
pecialitat que no acostuma a estar a
la carta habitual?
Sí, perquè habitualment ja ho fem els
caps de setmana. Disposem de me-

LA GERENT del restaurant Casa Fer, especialitzat en cuina portuguesa,  explica quines són les
diferents opcions gastronòmiques del local per a les celebracions nadalenques vinents. 

“Les nostres propostes culinàries
estan pensades per a tothom”

P

nús especials amb algunes opcions
que no acostumen a estar a la carta.

Quin preu tenen els seus menús de
Nadal i què inclouen?
Tenim menús a partir de 25 euros.
Aquest preu pot augmentar depenent
del tipus de plats que contingui el me-
nú i del que el client ens sol·liciti.

Es tracta de menús pensats per a
qualsevol perfil de client?
Sí, aquestes propostes culinàries es-
tan pensades per a qualsevol tipus de
client. Oferim des de menús infantils
per als més petits fins a opcions per
als paladars més exquisits.

Es pot reservar per a grups grans o
esdeveniments privats?
Si, el restaurant està preparat per a
aquest tipus d’esdeveniments, i fins i
tot es pot reservar el local complet
quan el grup és molt nombrós.

Quin és el procés de reserva?
Podeu trucar al telèfon 827 722 o re-
alitzar la reserva per Instagram o Fa-
cebook a @casaferrestaurant. També
podeu venir directament al local.
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ENTREVISTA LOUISE HACIANE

om descriuria la seva cuina?
Com a internacional. La carta
és molt completa i variada, i
proposem un menú diferent
cada dia. Tots els plats que

elaborem són casolans, fets al mo-
ment i amb productes frescos, des
dels primers plats fins a les postres.

Què els ha motivat a oferir menús es-
pecials per a aquest Nadal? 
Cada any fem propostes d’aquest ti-
pus, però és cert que mai hem tingut
la necessitat de compartir-ho amb la
premsa o a les xarxes socials. Per sort
tenim uns clients consolidats i un se-
guit d’empreses que ens demanen op-
cions i pressupost per celebrar els so-
pars de Nadal. Superada la pandèmia,
ens fa molta il·lusió compartir tot el
que oferim a la gent del país.

Quines opcions de menús ofereixen?
Tenim un menú tancat, però també vo-
lem fer saber que ens adaptem perfec-
tament a la demanda del client. Per
exemple, si hi ha comensals que te-
nen algun tipus d’al·lèrgia, intoleràn-
cia... sempre intentem trobar una al-
ternativa per a tothom, ja sigui per això
o per pressupost.  

Quin preu tenen els menús de Nadal i
què està inclòs?
Tot i que sempre ens adaptem a les
necessitats del client, el menú princi-
pal que oferim té un preu de 30 euros
i està compost d’uns entrants tipus pi-
ca-pica, i un segon plat a escollir entre
secret ibèric a la mostassa à l’ancien-
ne, magret d’ànec amb salsa de
gerds, bacallà a la portuguesa i braó
de xai al forn. Per finalitzar, les postres

LA GERENT de la Pizzeria Primavera repassa la trajectòria de l’establiment i detalla quin és el
menú que han preparat per a les trobades d’empresa o familiars per a aquest Nadal.

“Cada any fem propostes d’aquest
tipus; tenim clients consolidats”

C

consisteixen en un deliciós tronc na-
dalenc de xocolata blanca, mascarpo-
ne i gerds. 

Recomanen als clients fer reserves
amb antelació?
Sempre recomanem que reservin amb
antelació, tot i que tenim una capaci-
tat de 80 persones. En aquest sentit,
es pot reservar per a un grup de fins a
80 persones! El procés de reserva es
pot fer trucant al 800 530 o bé a la
web www.pizzeriaprimaverand.com.
Cal tenir en compte que els nostre
menús estan pensats tant per a em-
preses com per a grups d’amics o fa-
mílies.

Quan va començar la seva activitat?
La Pizzeria Primavera va ser fundada
pels meus pares l’any 1984. Als inicis
vam estar ubicats al costat de la pla-
ça Guillemó i l’any 2002 ens vam
traslladar on estem ara, al carrer Ca-
llaueta. El meu germà Hocine ha
obert recentment una cocteleria, En-
tre Nous, al carrer de la Sardana. Ani-
mem tothom que després d’un bon
sopar al Primavera prengui un còctel a
Entre Nous!
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n el vell i ric món
dels vins, caves i
xampanys, una elec-
ció correcta pot fer
que un àpat passi de

ser bo a ser excepcional. Des dels
negres robustos fins als escumo-
sos, cada tipus de vi té les seves
pròpies característiques, que po-
den realçar o complementar els
sabors dels aliments. A continua-
ció, explorarem com triar el vi
perfecte per a cada plat.

Negres intensos
Els vins negres intensos, com un
cabernet sauvignon o un malbec,
són ideals per acompanyar carns
vermelles i plats amb sabors
forts. La seva robustesa i estruc-
tura poden equilibrar talls com el
filet, mentre que els seus tanins
poden realçar els sabors fumats
de les graelles.

Negres lleugers
Varietats com el pinot noir són
més lleugeres i versàtils, sent ex-

cel·lents acompanyants per a aus,
peixos grassos i plats amb salses a
base de tomàquet. L’acidesa par-
ticular d’aquests vins pot ressaltar
els matisos de les herbes i les es-
pècies.

Blancs frescos
Els vins blancs frescos, com un
sauvignon blanc o un albariño,
són perfectes per a l’acompanya-
ment de peix i marisc, tan popu-
lars i habituals a les taules nada-
lenques. La seva acidesa
refrescant complementa els sa-
bors delicats d’aquests plats,
aportant una sensació de lleuge-
resa i frescor.

Vins chardonnay
Els vins chardonnay, especial-
ment aquells envellits en bota, re-
sulten perfectes per a plats cre-
mosos com risottos, pastes amb
salses blanques i plats a base de
pollastre. La seva riquesa i textura
es barregen harmoniosament
amb les salses i els formatges cre-
mosos.

Rosats
Els vins rosats gaudeixen de força
popularitat, i el seu equilibri en-
tre negres i blancs els convertei-
xen en una bona opció per als
menjars exòtics i amb un punt pi-
cant. Des de la cuina asiàtica fins
a plats mexicans, la seva frescor
ressaltar el caràcter dels sabors.

Cava i xampany
El cava és un excel·lent aperitiu i
company de mariscos, plats lleu-
gers o postres. El xampany és per-
fecte per a celebracions i mari-
datges amb aperitius delicats,
ostres i canapès.

UN NEGRE INTENS
ÉS IDEAL PER A LES
CARNS VERMELLES
I SABORS FORTS

E

Escollir el vi ideal per a cada plat
PUN ADEQUAT ACOMPANYAMENT DELS ÀPATS REALÇA L’EXPERIÈNCIA GASTRONÒMICA

MARIDATGE
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n el calidoscopi de
tradicions festives
que decoren el ca-
lendari nadalenc, el
joc de l’amic invisi-

ble destaca com una experiència
única d’intercanvi de regals. La
seva popularitat ha transcendit
fronteres, convertint-se en un fe-
nomen arrelat a la cultura global,
i s’ha convertit en imprescindible
en nombroses trobades d’amics,
familiars o d’empresa.

Les arrels de l’amic invisible cal
trobar-les en les festivitats de
l’antiga Roma, durant la celebra-
ció de les Saturnàlies. Aquest pe-
ríode, que solia estendre’s del 17
al 25 de desembre, estava marcat
per la inversió de rols socials i la
generositat desbordant. Durant
les Saturnàlies, els romans inter-
canviaven petits obsequis com a
símbol d’amistat i camaraderia.
Aquest gest, que reflectia l’essèn-
cia de la temporada festiva, va es-
tablir les bases del joc que tots
coneixem avui dia.

A mesura que els segles avan-
çaven, el costum d’intercanviar
regals durant les festivitats es va
expandir per Europa, prenent di-
ferents formes a cada regió. Cada
país va contribuir amb el seu toc
únic, i la tradició es va emmotllar

als costums locals. Mentre en al-
guns llocs va adoptar el nom d’a-
mic invisible, en d’altres es va po-
pularitzar com a Secret Santa o
Kris Kringle. 

Encara que l’amic invisible s’as-
socia habitualment amb la tem-

porada nadalenca, la seva versa-
tilitat li ha permès transcendir les
fronteres de les festivitats del de-
sembre. Grups d’amics, col·le-
gues i comunitats senceres han
adaptat la tradició per celebrar
esdeveniments d’aniversaris i al-

tres ocasions especials. Aquesta
flexibilitat ha contribuït significa-
tivament a la perdurabilitat del
joc al llarg del temps i la seva ca-
pacitat per reforçar vincles.

Un dels elements més intri-
gants de l’amic invisible és el
component del secret. La identi-
tat de qui regala es manté oculta
fins al moment de donar els re-
gals. Aquest toc de misteri afegeix
un nivell d’emoció i anticipació
que eleva l’experiència. L’especu-
lació sobre qui podria ser el nos-
tre amic invisible i quin regal ens
espera –sovint són coses ori gi-
nals– afegeix encara més suspens
a l’intercanvi de regals.

LA TRADICIÓ S’HA
ANAT ADAPTANT 
A LES DIFERENTS
CULTURES

E

L’amic invisible: regals amb misteri
PMOLT POPULAR ALS ÀPATS NADALENCS, AQUEST JOC TÉ LES ARRELS A L’ANTIGA ROMA

TRADICIONS
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ENTREVISTA DENIS FEITO

om va sorgir la idea d’oferir
menús especials per a les
festes de Nadal?
Disposem d’un ampli menja-
dor amb llar de foc, un espai

molt acollidor. Per tant, creiem que és
un lloc engrescador per poder celebrar
un àpat festiu.

Han decidit preparar algun plat o es-
pecialitat que no acostuma a estar a
la carta de cada dia?
Sí, creiem que el Nadal és un moment
perfecte per preparar coses especials,
per cuinar plats que no siguin els més
rutinaris de sempre, per dir-ho d’algu-
na manera.

Quina capacitat té el restaurant?
Podem donar cabuda a un màxim de
40 persones.

EL CAP DE CUINA de la borda La Llar de l’Artesà, un emblemàtic establiment de Bordes d’En-
valira, destaca que el restaurant ofereix opcions de menús nadalencs en un entorn acollidor.

“El Nadal és l’època perfecta per
preparar coses especials”

C

Amb quina antelació recomanen rea-
litzar les reserves?
En aquest sentit som força eficaços a
l’hora d’adaptar-nos a les reserves
d’última hora, però amb dos dies
d’antelació ens podem organitzar bas-
tant bé.

Per què creu que molta gent prefe-
reix celebrar algunes de les trobades
de Nadal en restaurants?
Per no haver de cuinar i després fer
tota la neteja de la cuina i del menja-
dor. Organitzar una trobada d’aquest
tipus a casa no sempre és senzill, so-
bretot si el grup és nombrós.

Quin és el perfil més habitual de
client del seu restaurant?
Els nostres clients són principalment
turistes, tant esquiadors com amants
de la muntanya, però també rebem
molta gent del país que gaudeix fent
activitats.

És possible reservar per a grups
grans o esdeveniments privats?
A partir de vint persones podem mirar
de convertir-ho en esdeveniment pri-
vat i obrir només per a aquell grup.

ENTRANTS A COMPARTIR

Pà amb tomàquet i embotits
Croquetes variades de la casa

Camembert al forn, chutney de poma y tomàquets
Gravlax de salmó fet a casa, amb aneth i pebre rosa

PRINCIPALS A ESCOLLIR

Cuixa d'anec en dos coccions, amb salsa de taronja
Pop a la brasa amb hummus de remolatxa i verduretes al forn

Entrecot de vedella a la brasa

POSTRES A ESCOLLIR

Tronc de Nadal amb fruits vermells
Pastís calenta de xocolata, amb gelat de turró

1/2 ampolla de ví per persona, aigua i cafè

36€

Ctra. General, 2 Bordes d’Envalira
+376 851 078
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